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A tour in the world of taste
Kapahçarşı’nın bir lezzet cenneti olduğu hiç 
aklınıza gelir miydi? Kapalıçarşı’da sağda solda, 
sessiz sedasız, sayısız yemek çeşitlemesi bulunuyor. 
İnanmıyorsanız Işıl Özgentürk’ün yazısını okuyun.
Who would have thought the Kapalu;ar$i to be a 
gastronomical heaven. Scattered in the Kapali<;ar$i 
there exists countless and eateries with a vast variety 
of dishes. If yo do not believe it, read I$il Ozgenturk.
Herşeyi bilen bir dostum vardı ve onunla bir gün yolu­muz Bursa’ya düşmüştü. Ölesiye açtık ve benim gözü­mün önünde üstüne kızgın yag gezdirilmiş bir tabak İskender kebabı gelip duruyor ve hiç durmadan yut­
kunuyordum.
Hemen önümüzde bir kebapçı dükkanı vardı, oraya doğru yü­
rürken o herşeyi bilen dostum, "hayır,"dedi, "hanlardaki esnaf lo- 
kantalanndan birine gireceğiz ve hiç pişman olmayacaksın."
Yürüdük, eski Bursa’ya geldik ve avlusu gölgeli hanlardan biri­
ne girdik ve doğruca ön kapısına bir kaç masa atmış bir esnaf lo­
kantasının içine adeta koşarak daldık. Tezgahta birbiripden nefis 
görünümlü bizim "ev yemekleri" diye tanımladığımız yemekler 
vardı. Hemen bir kuzu kapama, zeytinyağlı enginar ve tatlı olarak 
da Kemalpaşa tatlısı istedik. Bir de şöyle kallavi bir çoban salata.
Masaya oturduk bir iki dakika geçmedi ki, yemeklerimiz önü­
müze geldi ve başladık yemeğe. Herşey nefisti hayır karnım çok aç 
olduğu için değil, gerçekten herşey annemin pişirdiği yemekler ka-
Jhad a friend who knew everything and we happened to go to Bursa one day. We were dying o f hunger and I was seeing a plate o f İskender kebab in front o f my eyes, with sizzling butter poured on top, I just kept gulping.
Right in front o f us there was a kebab shop. While we were walking 
there, that friend o f mine who knew everything said, "No, we’ll go to a 
tradesmen’s restaurant in one o f the hans and you’ll never regret it."
We walked, came to the old part o f Bursa and entered one o f the hans 
with its courtyard in shadows. We directly walked, nay, ran into a 
tradesmen’s restaurant, with a couple o f tables put out by the front door. 
On the counter there were dishes looking more delicious than each other, 
dishes that we call "homemade". We immediately asked fo r  a stuffed and 
roasted lamb, artichoke with olive oil and a Kemalpaşa sweet as dessert. 
And a collosal shephard's salad.
We sat at the table, our food came almost immediately, and we start­
ed eating. Everything was delicious. No, not just because 1 was very hun­
gry, everything was in fact as delicious as the dishes my mother made.
dar nefisti. Yemek konusunda benim tek ölçüm, şimdiden söyle­
yeyim annemin yemekleridir. Annemin salatalandır ve tabii An- 
tepli olduğum için Antepli ustalann yaptığı baklavalardır.
Sözü uzatmayayım, karnımız nefis yemeklerle doyduktan sonra 
üstüne dükkanın yan tarafından gelen demli çayları içerken dos­
tum, büyük sözlerinden birini söyledi, "nereye gidersen git, yeme­
ğini esnaf lokantalannda ye, asla hayal kırıklığına uğramazsın."
Yıllar geçti ve ben hep bu sözü dinledim, hiç pişman olmadım. 
Şimdi neden bunu anlatıyorum az sonra Kapalıçarşı içindeki esnaf 
lokantalanna doğru bir harekata girişeceğim. Bakalım dostum bir 
kez daha haklı çıkacak mı ?
Kapalıçarşı’nın ana yollanndan birinde, dergimizde gördüğü­
nüz o güzel, iştah açıcı yemek fotoğraflan çeken Batu’yla birlikte 
yürüyoruz. Vakit öğle. İkimizin de kamı aç ama işimizi bitirmeden 
yemek yememek konusunda kararlıyız. Az sonra bu karann ne ka­
dar yanlış olduğunu hep birlikte anlayacağız. Hele bir Astarcı 
Han’da mekan kurmuş Kardeşler Lokantası’na varalım.
Ill better say it right away that my only criterion for food is my moth­
er’s food. Her salads and o f course the baklavas made by Antep chefs, as 
I’m from Antep myself.
To cut it short, after we have had more than enough o f the delicious 
foods, and dringking the well-brewed tea brought from an adjoining 
place, my friend uttered one o f his epigrams: "Where ever you go, eat at 
a tradesmen’s restaurant, you’ll never be disappointed."
Years have gone, I’ve always kept this advice, thus no regrets. Now 
why am l recounting this? Because in a short time I’ll start an operation 
at the tradesmen’s restaurants in the Kapalıçarşı Let’s see if my friend 
will once more prove right.
On one o f the mainstreets o f the Kapalıçarşı, we’re walking with 
Batuhan Kıran who has taken those beautiful, appetizing photographs of 
the dishes you see in our magazine. It’s noon. We’re both hungry, but 
determined not to eat before we finish our job. Soon well all see what a 
wrong decision that was. First let's make it to the Kardeşler (brothers) 
Restaurant situated in Astarcı Han.
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Kardeşler Restoran, isminden de anlaşılacağı 
gibi üç kardeş tarafından işletiliyor. 
Kapalıçarşı Esnafları Demeği Başkanı Dr. 
Haşan Fırat bu restoranın müdevimlerinden.
K ardeşler o r (he B rothers R estaurant is  ran  
b / three b ro the rs as the nam e im plies. 
P resident o f the Kapalıçarşı M erchants 
A ssociation is  one o f the  frequenters.
Kardeşler Lokantası’nın onbeş yıldır hizmet verdiği Astarcı Han 
küçük bir han. Avlusu da küçük. Avlu Kardeşler Lokantası’mn ma- 
salanyla dolu. Çevrede eskiden deri işi ve gümüş işi yapan dükkan­
lar varmış, bunlar daha sonra sıhhi nedenlerden ötürü başka yerle­
re taşınmışlar, dükkanlann şimdi çoğu depo olarak kullanılıyor.
Güneşli bir gün. Astarcı Han’daki avlunun üstünü kaplayan as­
madan sonbahar güneşi süzülerek masalara vuruyor. Ilık ve insa­
nı huzurlu kılan bir güneş bu. Masalardaki turistler de böyle hisset­
miş olmalılar ki, yemekleri bittiği halde çay üstüne çay içerek otur­
mayı sürdürüyorlar. Batu’yla beni Kardeşler Lokantasının hem ça­
lışanı hem sahibi olan Keleş kardeşlerden Muzaffer Keleş karşılıyor. 
Niyetimizi söylüyoruz, en güzel yemeklerle, en güzel biçimde ku­
rulmuş bir sofra istiyoruz. Muzaffer Keleş bizi tezgahın başında bol 
kepçe yemek dağıtan bu işin ilk piri Şaban Keleş’e götürüyor. Şa­
ban Keleş, yemekleri bizim seçmemizi istiyor.
Bu istek üstüne Batu’yla ben tezgahtaki 30 çeşit etli, zeytinyağlı 
yemeğe bakıp yutkunuyoruz. Ama görev herşeyden daha kutsal, 
ben hemen işe el koyuyorum ve balık mevsimi ya, tezgahtaki nar 
gibi kızarmış palamudu gösteriyorum, Batu da palamut buğulama 
istiyor. Ardından zeytinyağlı dolma ve fasulye istiyoruz. Ardından 
da tatlı olarak şekerpare ve ekmek kadayıfı.
Yemeklerin hepsi masaya diziliyor. Böyle iştah açıcı bir masa zor 
bulunur. Biz masanın fotoğraflannı çekip, yutkunurken Keleş kar­
deşler hep birlikte yanımıza geliyorlar. Ahmet Keleş, Muzaffer Ke­
leş ve Şaban Keleş başanlı bir kumandan edasıyla bizim fotoğraf 
çekmemizi izliyorlar. Ben hemen soruyorum, "kim hangi yemekle­
ri yapıyor?"
Hep birlikte, "hepimiz her yemeği yapanz," diyorlar. Ben ısrarcı­
yım, çünkü yemeklerin tadına hafiften bakmaya başladım, çarça­
buk ağzıma attığım şekerpare ağzımda dağıldı, uzun zamandır 
böyle bir tada hasret kalmışım.
"Peki tadılan kim yapıyor ? "Bu soru üstüne Muzaffer Keleş mü­
tevazı bir gülümsemeyle "o iş benim," diyor.
Batu çekimleri bitiriyor, 15 yıldır bu lokantayı işleten Keleş kar­
deşlerin en büyüğü ve 35 yıldır yemeklerle haşır neşir olan Şaban 
Keleş, "hadi anık yemeğe oturun," diyor. Ah oturmak istemez mi­
yiz, ama işimiz var, daha pek çok esnaf lokantasına girip yemekle-
Astarc ı Han, where Kardeşler Restaurant has been serving fo r  fifteen 
years, is a small Han. So is the courtyard filled with the tables o f the 
restaurant. The courtyard used to be surrounded by shops making 
leather and silver goods which have moved elsewhere due to sanitary rea­
sons. Most ofthe shops are now used as depots.
It’s a  sunny day. The autumn sun hits the tables filtering through the 
leaves o f the vine covering the top o f the courtyard. This is a warm sun, 
making one feel at peace. The tourists at the tables should have felt the 
same thing, as they keep sitting drinking one tea after another even 
though their lunch is finished. Batu and me are met with Muzaffer Keleş, 
who works at the restaurant, and is one o f the brothers who own it. We 
tell him our intention, and ask fo r  a table set in the best possible way with 
the best dishes. Muzaffer Keleş takes us to Şaban Keleş, who’s the first 
patron o f this job and is lavishly distributingfood at the counter. Şaban 
Keleş asks us to choose the dishes ourselves.
When he says this, Batu and I look at the 30 meat and olive oil dishes 
at the counter and gulp. But work is holier tHan thou and I take things 
in Hand and point to the well-roasted short-finned tunny, it’s the fish sea­
son anyway, isn’t it? Batu wants a steamed bonita. Then we ask for olive 
oil dolma and beans. Then, şekerpare (shortcakes in syrup) ve ekmek 
kadayıfı (spongecake in syrup) as dessert.
All the food is lined on the table. Such an appetizing table you’ll find 
hard to get. While we’re photographing it and gulping Keleş Brothers join 
us. Ahmet Keleş, Muzaffer Keleş and Şaban Keleş watch as photograph­
ing as satisfied as successful commanders. I ask them immediately: "Who 
makes what?"
Together, they say, "All o f us can make any dish." But I’m insistent, 
because l have lightly began tasting the food. The şekerpare I’ve put in 
my mouth in a hurry hasmelted away; I have not had such a taste for a 
long, long time.
"So, who makes the sweets?" I ask. As a response, Muzaffer Keleş gives 
a modest smile. "That’s my job," he says.
Batu finishes photographing. Şaban Keleş, the oldest o f Keleş Brothers 
who has managed this restaurant for 15 years and has dealt with food 
for  35 years, says "Come on, sit down to eat now." Wouldn’t we just? 
But we have work to do. We have to go to many other tradesmen’s 
restaurant and keep looking at, smelling and perhaps tasting food.
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rin rengine, kokusuna ve belki de tadına bakmaya devam edece­
ğiz. Başka bir gün için sözverip avludan çıkarken Şaban Ustaya 
"en güzel yemek hangisi?" diye soruyorum, o gülerek "En güzel ye­
mek insanın canının istediği yemektir," diye yanıtlıyor. Biz de yo­
la koyuluyoruz bir ara Balu, "hala yemek yememekte kararlı mı­
yız?" diye soruyor. Çok net bir biçimde yanıt veriyorum. "Evet." 
Yolumuz bu kez Bodrum Han’daki Bodrum Lokantası’nda, Bod­
rum Lokantası tıklım tıklım ve birden gözlerime inanamıyorum, 
Bodrum Lokanta’sında yemekleri bol kepçe dağıtan genç bir ka­
dın. Hayretimin nedeni, Kapalıçarşı’da dolaşırken çok az kadın ça­
lışana rastlamam. Hemen hemen yok gibi.
Tabii bu duruma pek sevinip yemekleri dağıtan Canan Peker’in 
yanına gidiyorum. "Biraz konuşalım ?" Canan Peker’in işi başından 
aşkın ama kibarlık ediyor, "hem çalışıp hem konuşalım," diyor. 
Haklı. Dışanda müşteriler yemek bekliyor.
Canan Peker bu işte iki yıllık. Daha önce evinde yemek pişirir­
miş, sonra "bu yemek marifetimi insanlara göstereyim," demiş ve 
buraya gelmiş. Geliş o geliş, şimdilerde Canan hanımın yaptığı 
yufkalı tavuk ve kuzu bohçası lokantanın en çok istenen yemekle­
ri arasında.
Batu masanın üstüne konan binbir çeşit yemeğin, salatanın ve 
tatlının resmini çekerken benim gözüm birden tezgahta duran 
mercimek çorbasına takılıyor. Mercimek çorbasına bayılınm, hele 
iyisi olursa. Mercimek çorbasının iyisi mutlaka kemik suyuna ya­
pılandır, bunu da bilirim, annemden. Artık dayanamıyorum, Ba- 
tu’ya ihanet edip bir mercimek çorbası istiyorum, dumanı tüte tü- 
te geliyor. Başlıyorum içmeye. Enfes, gerçek bir tat. Belli ki dana 
kemiği alınıp kaynatılmış ve kemiğin içindeki iliğin suya kanşma- 
sı sağlanmış sonra mercimek atılmış, öylesine güzel helmelenmiş 
ki, bir mercimek çorbası daha istiyorum ve Batu gözümün 
içine bakıyor.
Canan Peker’i müşterilerle başbaşa bırakıp bir baş­
ka lezzetin peşine takılıyoruz. Bu yolculuğumuz Ka- 
palıçarşı’nın dar sokaklanndan birinde son bulu­
yor. Şimdi Ûkkeş Hıyamhoğlu’nun küçük kebap 
dükkanmdayız. Hemen yanyana duran masalar­
dan birine çöküyoruz. Ûkkeş Usta Antepli, ben de 
hemen Antepli olduğunu söyleyip, "bakalım bize 
neler önereceksin," diye soruyorum. Ûkkeş Usta,
"yok öyle, bakıp gitmek 
yok," diyor ve bize servis 
açıyor. Batu’ya bakıyorum 
açlıktan bitap halde, be­
nim de yan cebime, "peki 
usta" diyorum, "bana bir 
şiş, bir ezme, Batu sen ne 
istersin?" Batu da bir şiş is­
tiyor, yanıbaşımızda duran 
ve saatlerdir bizimle birlik­
te dolaşan Kapalıçarşı Es- 
naflan Demeği Genel Sek­
reteri Attila Ûzbey de anık 
dayamayıp bir Adana isti­
yor.
Ûkkeş Usta önce bize 
birer ayran getiriyor. Hep 
birlikte bir yudumda içip 
birer tane daha istiyoruz.
İyi ayran içmeyeli epey ol-
Promising him to come back on another day and leaving the courtyard 
I ask Şaban usta, ""Which is the best dish?" He laughs, saying, "The one 
you most want to eat." We get on our way. Sometime later Batu says, 
"Are we still determined not to eat?" 1 give him an unbending reply: 
"Yes." Now we're at the Bodrum Restaurant at the Bodnim Han. It’s 
crammed with people and I can’t believe my eyes. The person distribut­
ing food lavishly at the Bodrum Restaurant is a young woman. I’m 
astounded because while strolling in the Kapalıçarşı I’ve hardly met 
women personnel; almost nonexistent.
Very happy at this state o f affairs, I go fast to the young woman serv­
ing the dishes, Canan Peker. "Shall we talk a little?" She has a lot to do 
but she acts nicely. "Let’s both work and talk” she says and she’s right. 
Outside, customers are waitingfor their food.
Canan Peker has been doing this job for two years. Before that, she 
used to cook at her house, then she said "Why not show people this skill 
o f mine?" and came here. She’s been here ever since, and nowadays the 
chicken with filo pastry and the lamb wrap that Mrs. Canan makes are 
among the most asked fro dishes in the restaurant.
As Batu is taking photographs o f the one thousand and one dishes, sal­
ads and desserts on the table, my eye suddenly catches the lentil soup on 
the counter. I love lentil soup, especially if its made properly. The best 
lentil soup is made with bone stock, which I also know from my mother.
I can’t bear it anymore, and betraying Batu, I ask fo r  a lentil soup. It 
comes steaming and I start eating, it’s wonderfully delicious, a real good 
taste. Apparently, some veal bones have been boiled, the marrow o f 
which has melted into the stock and the lentils have theen been thrown 
in. It’s become so nicely gooey that that I ask for another lentil soup. Batu 
just stares at me.
Leaving Canan Peker alone with her customers, we sail after anoth­
er taste. This odysseyends in one o f the narrow streets of the 
Kapalıçarşı. ‘We are now in the Ûkkeş Hıyamoğlu’s small 
kebab shop. We quickly sit down at one o f the tables 
lined up in a row. Ûkkeş is from Antep, same town as 
me, so I ask: "Let’s see what you have to offer us." 
Ûkkeş quips: "You cannot just look and leave" and 
starts setting the table. 1 take a look at Batu, he seems 
at the verge o f collapse . His condition coupled with 
my greed "OK boss" I say "a shish kebab and an 
ezme -a mushy tomatoe salad. Batu, what would you 
like?" He wants a shish as 
well.
Ûkkeş brings us ayran ( 
yogurt drink) first. We 
drink it at one go and ask 
for more. It has been a long 
lime since I had a proper 
ayran . Even the ayran o f 
Susurluk cannot beat this 
one. Next comes tomatoes 
and peppers done on char­
coal grill followed by ezme 
topped with sour pomi- 
granade sauce and finally 
-complete with its mari­
nade and treatment- the 
shishes and Adana kebabs.
We eat and we are 
about to burst as whichever 
merchants’ restaurant you
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muş, Susurluk ayranı bile bunun yaranda hiç kalır. Sonra közde 
pişmiş domatesler, biberler masaya geliyor, ardından nar ekşili 
ezme ardmdan terbiyesi, kıyamı, herşeyi tam yerinde şişler ve 
Adana k eb ab ı.
Yiyoruz ve neredeyse çatlayacağız, çünkü Kapalıçarşı’da hangi 
esnaf lokantasına giderseniz gidin, porsiyonlar sizi şaşınacak. Öy­
le iki köfte, az pilav porsiyonlar burada yok. Buralarda porsiyon 
porsiyona benziyor. Sonunda Ökkeş Usta benim gibi bir Antepli- 
den tam not alıyor. Zaten bu işi babasından devralmış, yıllarca An- 
tep’te sonra İstanbul’da Maltepe’de bu işi yapmış, salçalar, biber­
ler, patlıcanlar Antep’ten. Kapalıçarşı’daki bu dükkanı 1996’da aç­
mış, oğlu Erhan onaltısında gülerek yanımıza geliyor, o da çarşı­
da çalışıyor ama henüz çırak. Şimdilik dedesinin yan taraftaki ba­
harat satılan dükkanında koşturup duruyor. En büyük arzusu çar­
şı esnafından olmak. Bunun için okulu bile bırakmış. Ama o baba 
işi yapmak istemiyor çeyiz dükkanı açmak istiyor. İster ya, gönül 
bu. Erhan’a Ökkeş Ustaya teşekkür edip yola devam ediyoruz.
Yolumuz bir kez daha Bodrum Han’a düşüyor. Bodrum Han’ın 
bir köşesine sıkışmış masalan mavi muşambalı bir balıkçı lokanta­
sı var. Bodrum Han’daki bu balıkçı lokantasını Bekir Bey yeni aç­
mış, henüz 1,5 aylık olmuş. Bekir Bey eskiden beri balıkla, deniz­
le ilgiliymiş ama amatör bir ilgiymiş bu. O sıralarda Milliyet Ga­
zetesinde pikaj işinde çalışıyormuş, malum bilgisayarlar geldi bu 
iş bitti, Bekir Bey daha sonra bir atari salonu işletmiş ve bakmış 
ki, Kapalıçarşı’da kendi düşündüğü anlamda bir balık lokantası 
yok, ani bir kadar verip işe koyulmuş ve burayı açmış. Balıklan 
her gün kendisi bizzat gidip halden alıyor ve nefis lüferleri göste­
rip, ''şimdi," diyor "başka hiçbir balık yenilmez." Bekir Beyin en 
büyük yardımcısı üniversiteye giden ve iki yıl sonra gemi mühen­
disi olarak okulu bitirecek oğlu.
O da deniz tutkunu ama o gemiler yapmayı tercih etmiş.
İki milyona dünyanın en güzel balığı lüfer ve yanında salata. 
Türkiye gerçekten ucuz bir ülke, ağzının tadını bilene.
Bir sonraki durağımız Cebeci Han’ın girişindeki bir dakika boş 
kalmayan Pedaliza’da. Burası Osmanlı yemek kültüründe iddialı, 
açılalı iki yıl olmuş ama 30 yıldır Kapalıçarşı’mn bir başka lokan-
go to you will be surprised at the size o f the dishes. Portions made o f two 
meatballs with a spoonjull o f rice pilaff do not exist in these eateries. 
Eventually Ökkeş gets full marks from an Antepian like me. It is his 
family business, he has worked in Antap for years and have come to 
Maltepe, Istanbul, peppers, tomato paste, aubergines all come from  
Antep. He has opened up this shop in 1996, his son Erhan, 16 approach­
es us smiling, he also works at the Kapalıçarşı but as an apprentice. For 
the time being he is working at his grandfather’s spice shop next door. His 
biggest wish is to be a merchant at the Kapalıçarşı. He has even left school 
to achieve this. However he is not interested in his father’s line, he is after 
a dowry shop. It is up to him, I guess. We thank Ökkeş and Erhan and 
carry on our way.
We drop in the Bodrum Han once more. Squeezed in one comer of 
Bodrum Han is a fish restaurant with its blue lino covered tables. This 
fish restaurant in the Bodrum Han was started by Bekir Bey only recent­
ly, a  month and a half ago. Bekir Bey had an affinity to the sea and fish­
ing but this remained at an amateur level only. He had been working in 
the press fixing pages at a newspaper but when the computers came in 
he was no longer needed. He had later started an amusement arcade, 
but having noticed there were no fish restaurants in the Kapalıçarşı he 
made a sudden decision and started this restaurant. He goes down to the 
fish market every day and points out to the bluefish and comments: 
"Nowadays, one should not eat any other fish." His greatest help is his 
son who is in the last two years o f his university education studying ship 
engineering. He also has an affinity fo r  the sea but he opted out to ships 
and not fish.
For two millions bluefish, the most beautiful fish on earth, accompa­
nied by salad. Turkey is really a cheap country, fo r  a real gourmet.
Our next stop is Pedaliza Restaurant at the entrance o f Cebeci Han. 
The place is full all the tim e.. This place is competent in Ottoman cui­
sine, Chef Kazım who had cooked for another Kapalıçarşı Restaurant for  
thirty years now works here. I should not even mention the tastes here, 
if you intend to put on weightyou are most welcome here. 1 have a huge 
list o f dishes in my hand, I do not think you could find öne as long in 
another restaurant. It is not only the merchants o f the Kapalıçarşı but 
also the tourists who know their tastes. I decide to have misket köfte
“ İki m ilyona dünyanın en güzel balığı lü fer ve yanında 
salata. Türkiye gerçekten ucuz b ir ülke, ağzının tadını bilene.”
"For two millions, blue fish, best Fish on earth, accompanied 
by salad. Turkey is really a cheap country lor gourmets."
Karşı sayfa: Canan Peker Kapalıçarşı'da (ok nad ir görülen 
kadın manzaralanndan.
Opposite page: Canan Peker is one ot the rare women 
who work at the Kapahçaryt.
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tasında çalışan Kazım Us­
ta burada. Yemeklerin ta­
dım ne siz sorun ne ben 
söyleyeyim, kilo almak is­
teyenler buraya. Ve elimde 
uzun bir yemek listesi, 
saymakla bitmiyor, bunu 
hangi lokantada bulabilir 
siniz? Çarşı esnafı kadar 
turistler de ağızlarının ta­
dını biliyorlar. Pedaliza 
lokantasının uzun liste­
sinden misket köfte ve ka­
dınbudu köfte yemeğe ka­
rar veriyorum. Kadınbudu 
köfte rahmetli annemin 
kadınbudu köftesini hiç 
aratmıyor, bu nedenden 
gözlerim dolu dolu Pedali- 
za’dan aynlıp tavuk göğ­
sünü hala gençliğimdeki tatla yapan yani gerçek 
tavuk göğsü kullanan bir başla yere doğru yola 
koyuluyoruz.
Burası Bahar Şarküteri. Küçük bir dükkan ama 
hiç durmadan işliyor. Tepsiler içinde, kazandibi, 
tavuk göğsü, sütlaç akın akın dükkanlara taşmıyor.
Bilileri "herkes işsizlikten güçsüzlükten yemeğe düş­
tü," diyor ama bence bu pek doğru değil. Burada Arna­
vut Süleyman Ustanın Gedikpaşa’daki dükkanında bizzat 
yaptığı sütlü tatlılar satılıyor. Hele o aşure, Bahar Şarküterinin sa­
hibi Mustafa Emengen, "keşke başka zaman gelseydiniz," diyor 
"çünkü vakit iyice geç, herşey bitti."
Celebi Han’dan şöyle bir geçip artık dışan hayata çıkmayı dü­
şünürken Kerim Usta bizi çağmyor. Hani terzi kendi dikişini di­
kemezmiş ya, ben de Kapalıçarşı’daki mekanımızın yanıbaşmda 
her gün yemek yediğimiz Kerem uUta’nın dükkanından öyle geçi­
yorum. Hay Allah, nasıl atladım. Kerem Usta’nm saçta kavurması 
ve kaşar peynirli künefesi öylesine meşhur ki, ülkeye gelen turist­
ler birbirlerine önerdikleri için, bütün turistler Kerem usta’nm do­
ğal müşterisi tabii yanıbaşmda mekan kuran bizler de.
Saat iyice geç olmuş ama benim mutlaka gitmek ve görmek is­
tediğim bir büfe var. Bu hemen Kapalıçarşı’mn Vezirhan girişinde­
ki Şükrü lrhan’ın Şark Büfesi. Her akşam oradan bir tost yemeği 
adet haline getirdim. Elazığlı Şükrü Usta kadar işini zevkle yapan 
insan az bulunur. Her tost onun için bir sanat eseri.
İşte gene bana gözedip "bugün sana bir tost vereceğim, parmak- 
lannı yiyeceksin,"diyor. Ben de çaktırmadan onun tostu nasıl ha­
zırladığına bakıyorum. Önce yarım ekmeğin içini çıkanyor, sonra 
ilk kata kendi özel yaptığı domates salçasından sürüyor, üstüne 
bol miktarda sucuk dilimi koyuyor, onun üstüne biraz kavurma, 
onun da üstüne biraz salam, onun da üstüne bolca dilimlenmiş 
kaşar sonra iyice kalınlaşmış ekmeği tost makinasına sürüyor, üs­
tünü yağlayarak. Çok değil üç dakika sonra nefis tostumuz eli­
mizde. Bütün gün tıkabasa yedim ama şimdi birdenbire açıktım ve 
yanm ekmek tostumu ısırmaya başlıyorum.
Sevgili okurlar, yolunuz Kapalıçarşı’ya düşerse, bence düşsün, 
mutlaka bir esnaf lokantasında etlisiyle, zenginyağlısıyla, salatası ve 
tatlısıyla kendinize enfes bir ziyafet çekin. Para değil en baba yer­
de beş milyon verip çıkarsınız. Bahşişi unutmayın. ■
(small meatballs fried) and 
kadınbudu (larger meat- 
balls mixed
The kadınbudu is remi­
niscent o f my grandmoth­
er’s kadmbudus, so l leave 
the Pedaliza my eyes ready 
to cry and we head fo r  a 
sweets shop which makes 
tavukgöğsü (a rice flour 
and milk pudding with 
shreaded chicken breasts) 
to the palate o f my youth 
still using real chicken 
breasts.
Place is called Bahar 
Şarküteri at the top o f 
Terlikçiler, just before you 
get to Yağlıkçılar Caddesi. 
A very small shop but con- 
statly busy. Kazandibi, tavukgöğsü, sütlaç, all varieties 
o f milk puddings are carried to other shops on trays. 
Some Lend to say that economic crisis have led people to 
fall on food but I personally do not think this to be true. 
Here are sold the milk puddings made by the very 
Hands o f Albanian Süleyman Usta at Gedikpaşa. And 
that aşure (a rich pudding o f wheat, dried fruits, chickpeas 
and dried beans)! The owner o f the shop Mustafa Emingen 
opens up his arms in despair and says "I wish you had come ear­
lier. It is late now and we have run out of everything.
Back at the Çelebi Han, just as we are ready to leave Kerem Usta calls 
us. I had taken his place -located right next to the shop which Ifrequent- 
for granted as we have been eating there almost every day. Although just 
under my nose I had missed it. His saç kavurma (quick fry o f  meat, 
spices, tomato and peppers) and künefe (shredded wheat and cheese in 
syrup, toasted) are so well known that tourists have learnt about the 
place through grapevine and it is always crowded with tourists -not to 
mention us.
It is rather late but there is a kiosk which l must go and see. This place 
owned by Şükrü Irhan is right at entrance arcade o f Vezir Han near the 
Çemberİitaş exit o f the Kapahçarşı. I have made a habit o f eating a toast­
ed sandwich every evening. There is hardly anybody who enjoys his job  
as much as Şükrü Usta from Elazığ. Each toast he makes, he treats as a 
work of art.
He gives a look at me and says "I’ll make you a  toasted sandwich 
today and you’ll eat your fingers o ff. I watch as he prepares from the 
comer of my eyes. Firit he takes out the insides o f half a  loaf o f bread, 
then he spreads a  special tomato paste which he himself has concocted. 
He places abundant slices o f sucuk (spicy meat sausage), kavurma (pre­
served meat chunks), salami, and kaşar (cheese resembling cheddar) in 
layers inside the bread. Then he puts the -now very thick- bread in the 
toasting machine, spreading butter on top. In three minutes, no more, we 
have our toast. I have stuffed myself with food all day, but now I’m sud­
denly hungry and start biting half a loaf o f toasted sandwich.
Dear reader, if you happen to go to Kapahçarşı, which I think you 
must, don’t neglect to treat yourself to a delightful feast in a  restaurants 
frequented by merchants eating meat and olive oil dishes, salads and 
desserts. Do not worry about the bill, jive million is the most you'll pay 
in the best o f them. Don’t forget to leave a tip though. m
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